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(57) Abstract 

The invention concerns the use, in the production of process cheese and cheese preparations, of stabilized milk protein, or 
casein, in the form of a dry powder containing 0.5 to 20 % of phosphate and/or citrate and with a protein content of over 30 % 
relative to the dry product. The invention also concerns methods of manufacturing such process cheese and cheese preparations. 



(57) Zusammenfassung 

Die vorliegende Erfindung betrifft die Verwendung von stabilisiertem Molkenprotein oder Casein in Form eines trockenen 
Pulvers, das 0,5 bis 20 % Phosphat und/oder Citrat und einen Proteinanteil von uber 30 % der Trockensubstanz enthalt, zur Her- 
stellung von Schmelzkase und Kasezubereitungen sowie Verfahren zu ihrer Herstellung. 
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VERWENDUNG VON STABILISIERTEN MILCHPROTEINPULVERN ZUR HERSTELLUNG 
VON SCHMELKHSE UND K&SEZUBEREITUNGEN 
SOWIE VERFAHREN ZU IHRER HERSTELLUNG 



Die vorliegende Erfindung betrifft die Verwendung von sta- 
bilisierten Proteinpulvern zur Herstellung von Schmelzkase 
und Kasezubereitungen sowie Verfahren zu ihrer Herstellung. 

Schmelzkasezubereitungen wurden bereits im Jahre 1911 erst- 
malig hergestellt und spater unter wechselnder Zusammenset- 
zung der Ausgangsstof f e laufend geschmacklich, im Aussehen 
und in der Textur verbessert . Je nach der Zusammensetzung 
konnen dabei streichf ahige oder schnittfeste Produkte 
erhalten werden. Ausganjsmaterial ist ein schnitt fester 
Kase, wie Gouda, Emmentaler etc., welcher zerkleinert und 
zusammen mit Fett, insbesondere Butter, und Schmelzsalzen 
sowie gegebenenf alls etwas Wasser bei Temperaturen von ca. 
80 bis 95 °C gemischt und geschmolzen wird r wonach die Masse 
ausgeformt, abgekuhlt und verpackt wird. Als Schmeizsalze 
werden Trinatriumcitrat oder Natriumphosphat oder ihre 
Mischungen, meist in Form der handelsublichen Hydrate, 
verwendet. Daruber hinaus enthalten Schmelzkase haufig noch 
Bindemittel oder Verdicker, beispielsweise Starke, Guar- 
Kernmehl, Pectin, Carboxymethyl cellulose , Agar- Agar, 
Alginate oder ahnliche Produkte, Anstelle des teuren 
Hartkases konnen in geringem Umfang Kaseersatzstof f e , wie 
Casein, Molkepulver, Quark, Joghurt, Milcheiweifi, und in 
gewissem Umfang auch pflanzliche Proteine, insbesondere 
Sojaproteine, mitverwendet werden. Besonders interessant 
ware in diesem Zusammenhang die Verwendung der naturlichen 
MilcheiweiEe, wie sie in Molkepulver und Casein vorkommen. 
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Es ist jedoch bekannt, da£ diese dem Schmelzkase nur in 
kleinen Mengen - Molkepulver bis zu etwa 2 %, Casein bis zu 
etwa 10 % - der Schmeizkasemasse zugesetzt werden durfen, 
da bei groSeren Mengen diese Proteine aus der Schmeizkase- 
masse auskristallisieren una somit dem Schmelzkase eine 
"sandige Konsistenz" verleihen bzw. als Stippen sichtbar 
werden oder sogar der ganzen Masse einen bitteren Geschmack 
verleihen. 

Es scellte sich daher die Aufgabe, Molkeproteine bzw. 
Casein so zu verandern, daS sie in Mengen von 10 bis 20 % 
einer Schmelzkasezubereitung zugefugt werden konnen, ohne 
auszuf alien oder den Geschmack des Produktes zu verandern. 

Diese Aufgabe wird iiberraschenderweise durch die in den 
Hauptanspriichen aufgefiihrten Merkmale gelost una durch die 
in den Unteranspruchen aufgefiihrten Merkmale gef ordert . 

GemaS DE-AS 25 22 508 wird eine Suspension von Casein, 
welche nicht mehr als 270 g Casein/1 enthalt, zunachsc mit 
Citronensaure oder Phosphorsaure bei pH-Werten "nicht unter 
4,6" gereift und anschliefiend durch Zugabe von Alkali der 
pH-Wert wiederum auf 6,8 bzw. 7,5 abgesenkt . Die so erhai- 
tenen Produkte konnen konzentriert oder durch irgendein 
Verfahren getrocknet werden und ergeben dabei ein Casemat, 
welches direkt in Wasser aufgelost werden kann, wobei eine 
echte Losung bzw. eine kolloidiale Losung oder ein Gel 
erhalten wird. Die Verwendbarkeit solcher Produkte in 
Kasezubereitungen, bei der es auf die Emulgierbarkeit der 
Proteine ankommt , ist nicht beschrieben. 

In der EP 0 076 685 wird ein Verfahren zur Hersteliung von 
Molkenproteinen beschrieben, die eine verbesserte Gelbil- 
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dung aufweisen, wobei der pH-Wert der Molkeproteinlosung 
zunachst auf 8,5 - 11,5 erhoht werden soli, urn die 
"Suifhydryigruppenzahl 11 zu erhohen, worauf der Losung 
anschlieSend zunachst schwachere Sauren, wie Citronensaure , 
Phosphorsaure oder Polyphosphorsaure zugesetzt werden und 
anschlieSend eine starke Saure wie Salzsaure oder Schwefel- 
saure zugegeben wird, urn den pH der Losung auf 6 bis 8 
einzustellen. Durch die Depolymerisation der Sulfhydryi- 
gruppen in alkalischer Losung wird die Wasserloslichkeit 
eir.erseits verbessert, und durch Wiederkombinieren yen 
Suif hydrylbrucken andererseits die Gelbildung bewirkt . Eine 
Verwendung solcher Produkte als Zusatze zu Schmelzkase 1st 
dieser Schrift nicht zu entnehmen. 

Die erf indungsgemaSen Proteine konnen einer Schmelzkasezu- 
bereitung in Mengen bis 20 % zugesetzt werden, wobei 
Moikeprotein in weiten Grenzen das bisher zu Erzielung der 
notwendigen Harte dem Kasezubereitung in Mengen von etwa 5 
bis 10 % zugesetzte Casein ersetzen kann. Sowohl die mit 
Phosphaten oder Citraten stabilisierten Molkeproteine ais 
auch die entsprechend stabilisierten Caseine lassen sich 
uberraschend leicht in der Kasemasse auflosen und neigen 
nicht zur Kristallisation , so da£ die hergestellten 
Schmelzkase auch nach langerer Lagerung weder eine sandige 
Textur noch auSerliche Stippen aufweisen. 

Es wird angenommen, daS diese Stabilisierung darauf zuriick- 
zufiihren ist, dafi sich Phosphat- bzw. Citratmolekiile unter 
den erf indungsgemaEen Bedingungen in die Tertiarstruktur 
der Proteine einlagern, so daS diese bei der nachf olgenden 
Trocknung stabilisiert wird. Entscheidend ist dabei, daS 
die Proteine of f ensichtlich in Losung mit diesen Verbindun- 
gen behandelt werden miissen, da einmal ausgefallte und 
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getrocknete Proteine anschlieSend durch Resuspendieren in 
Wasser una Behandein min Phosphaten bzw. Citraten nicht 
oder moglicherweise erst nach sehr langen Zeitraumen in die 
entsprechende, einer Vermischung mit dem Schmelzkase 
fcrderliche Struktur uberfiihrt werden konnen. Eine Ver- 
mischung von Molkeprotein bzw. Caseinpulver in unstabili- 
sierter Form unter Zugabe der Natriumphosphate oder -citra- 
te auch in der wesentlich hoheren Konzentration, der sie 
ais Schmelzsalze eingesetzt werden (1,5 bis 3 %), fuhrt - 
wie oben gesagt - ebenfaiis nicht mehr zu einer nachtrag- 
lichen Stabiiisierung, so daS soiche Produkte nach dem 
Stand der Technik eben nur in geringer Menge zugefugt 
werden diirfen. 

Zur Herstellung der stabilisierten Molkepulver geht man 
vorzugsweise von der in groSen Mengen bei der Quark und 
Kasezubereitung anfallenden Molke aus, welche durch Ultra- 
filtrations- und sonstige bekannte Verfahren aufkonzen- 
triert und gleichzeitig von einem Teil der enthaltenen 
Lactose und Salze befreit wird. Eine durchschnittliche 
Molke enthalt dabei ca. 0,9 % Eiwei£, 0,1 % Fett, 4,5 % 
Lactose und 0,7 g anorganische Salze. Erf indungsgemaS wird 
eine soiche Molke beispielsweise auf 3 0 % Trockenmasse 
auf konzentriert , wobei das Konzentrat beispielsweise 16 % 
Proteine (56 % i.T.), 1,6 % Fett (5,6 % i.T.), 9,5 % 
Lactose (33 % i.T.) und 1,4 % anorganische Salze (5 % i.T.) 
enthalt. Diesem Konzentrat werden 0,2 bis 5 % eines 
Schmelzsalzes aus der Gruppe Ortho- Di-, Pyro- und Poly- 
phosphat (zusammen als Phosphat bezeichnet) und Citrat 
zugefugt, wobei die Natriumsalze bevorzugt sind, jedoch 
auch Kalium- oder Ammoniumsaize in Frage kommen . Die Zugabe 
sollte etwa 0,5 bis 20 % der Proteinkonzentrat ion betragen, 
wobei die Konzentration von 1 bis 5 % im Hinblick auf die 
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Stabilisierung die optimalen Werte ergibt . Mengen iiber 20 % 
sind unwirtschaf tlich, da normalerweise damit auch die fur 
die Herstellung der Schmelzkase erf orderliche Schmeizsalz- 
konzentration uberschritten wird. Eine Konzentration von 
unter 0,2 % der Losung bzw. unter 0,5 % der eingesetzten 
Proteinkonzentration bewirkt keine ausreichendende 
Stabilisation, so dafi sich diese Produkte von bekannten 
Molkeproteinpulvern nicht unterscheiden . Die Zugabe der 
Stabilisatoren erfolgt vorzugsweise als eine 1 bis 10 %-ige 
Losung in Wasser und es 1st jedoch auch moglich, hohere 
Kcnzentrationen, beispielsweise 10 bis 50 %, als Slurry 
zuzufiihren, um dadurch die Proteinlosung nicht unnotig zu 
verdiinnen. Eine Zufugung als trockenes Pulver ist zwar 
moglich, aber wegen der schlechten Mischbarkeit nicht 
bevorzugt . 

Die Zugabe der Schmelzsalze als Stabilisierungsmittel er- 
folgt in einem pH-Bereich zwischen 2,8 und 8,0, vorzugs- 
weise im pH-Bereich von etwa 7,0 bis 4,0, in welchem die 
betreffenden Proteinlosungen stabil sind. Um die Gleichge- 
wichts-einstellung zwischen Phosphat und Protein zu 
beschleunigen, hat es sich als vorteilhaft erwiesen, die 
Losungen zu erwarmen, wobei Temperaturen von 35 bis 150°C, 
vorzugsweise 50 bis 90 °C, angewendet werden und abhangig 
von der Temperatur Reaktionszeiten von 2 sec. bis etwa 
10 min. erforderlich sind. Bei Temperaturen oberhalb des 
Siedepunkts mufi natiirlich mit einem entsprechenden Uber- 
druck gearbeitet werden. Die Erwarmung kann durch entspre- 
chende Warmeaustauscher wie Plattenwarmeaustauscher , 
Rohrenerhitzer , Schabenerhitzer oder durch direkte oder 
indirekte Erhitzung mit Wasserdampf erfolgen. 
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Die Trocknung der erf indungsgemafien Proteinlosung zum 
stabilen Endprodukt erfolgt in iiblicher Weise mit 
Spriihtrocknern , Spriihtiirmen , Wirbelschichttrocknern , j edoch 
auch Waizentrocknern und anderen bekannten Apparaten. Der 
Feuchtigkeitsgehalt des Endproduktes sollte unter 7 %, 
vorzugsweise 2-5 %, liegen. 

Durch die gemeinsame Verspriihung der Molke- bzw. Caseinio- 
sungen mit Schmelzsalzen, insbesondere Phosphaten, gelingt 
es , die f unkt ionellen Eigenschaf ten dieser Proteine ent- 
scheidend zu verbessern. In Schmelzkase , Schmelzkasezube- 
reitungen, Frischkase und Frischkasezubereitungen aus 
Schmelzkase, Imitation-Cheese, Rekonstituten, Pizza Top- 
pings, Brotauf strichen, Kasedips und Kasesofien konnen diese 
funktionell veranderten Proteine eingesetzt werden, wobei 
Mengen von 5 bis 10 % Molkeprotein (WPC) oder 10 bis 25 % 
Casein bzw. Caseinat Konsistenz, Aussehen und Geschmack des 
Fertigprouktes nicht verandern. Bei geringeren Mengen der 
erf indungsgemafien Proteine bzw. bei einem geringeren 
Schmelzsaizgehalt derselben muS der Kasemischung naturlich 
noch die erf orderliche zusatzliche Menge eines Schmeizsal- 
zes in iiblicher Weise beigegeben werden. Die iibrigen 
Bestandteile dieser erf indungsgemaSen Schmelzkasezuberei - 
tungen entsprechen dem was fur solche Herstellungen analog 
bekannt ist. 

Das folgende Fliefischema , wobei fur Molkeproteine verschie- 
dene Konzentration und Produktzusammensetzung eingesetzt 
wurden, gibt die erf indungsgemaSe Verf ahrensf uhrung wieder. 
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Trockenmasse (5) 



Protein in Tr . (%) 



Produktname 



15 - 50 

15 - 50 

15 - 50 

15 - 50 

15 - 50 

10 - 40 

10 - 40 



33 ± 3 

55 ± 3 

65 ± 3 

77 ± 3 

84 ± 2 

91 ± 2 

96 + 2 



WPC-30 
WPC-50 
WPC-60 
WPC-70 
WPC-76 
WPC-83 
WPC-88 



1 Alle WPC-Tpyen (Whey-protein-concentrate) konnen 
sowohl mit Sufi- als auch mit Sauermolke hergestellt 
werden . 

Bei Verwendung dieser Molketypen erhalt man ein WPC 
zwischen pH 2,8 bis 8,0. 

2 Zugabemenge der Phosphate oder Citrate oder Mischungen 
aus Phosphaten und Citraten: 0,5 bis 2 0 %, vorzugs- 
weise 1,0 bis 5 %, berechnet auf die Trockenmasse der 
Molkeproteinkonzentratlosung; 

Zugabe als 1 bis 10 %-ige Losung bzw. 10 bis 50 %-iger 
Slurry. 

3 pH-Bereich fur die pH-Einsteilung 2,8 bis 8,0. 

4 Temperaturbehandlung in einem T-Bereich zwischen 3 5 
bis 150°C, Zeitdauer: 1 sec bis 10 min. 

5 Warmeiibertragung : Plattenwarmetauscher , Rohrenerhit - 
zer, Schabenerhitzer , direktes oder indirektes UHT- 
Verf ahren. 

6 Spriihtrocknung : Spriihturm; Diisen- oder Rotationsver- 
spruhung; z.B. Niro- Atomizer r Swirl fluidizer, Walzen- 
trocknung, Belt dryer, z.B. Type Filter Matt. 
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sceilung 
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behandlung 




> 


f 




Sprfihtr 


ccxnung 






< 




Endprodukt 



4. 

£ 



100 kg (30 kg Trockenin) 
Protein 54,2 h i.Tr. 



*Ia — / r C<1 — CK- 

3. Losuna 



72 °C / IS sec. 
Abkiihlaing auf 55 °C 
P latrenwarse taus cher 



Inlet Temp. : I3 0°C 
Outlet Temo.; 7 5 °C 



35,5 Kg Pulver 
52 f 7 % Prctein 



i.Tr. 



Fur die Herstellung von Casein bzw. Caseinat wird ein wei- 
teres FlieSschema beigefiigt, in dem die einzelnen Stufen 
folgende Bedeutung haben. 
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1 Standard Magermilch, pasteurisiert una gekiihlt 

2 Zugabe einer Phosphat- oder Citratlosung, 0,5 bis 
20 % des Milchproteins (Phosphat-, Citratlosung 
10 %) 

3 Piatt enwarmetauscher, Erhitzung von ca. 5 min. 
auf 35 bis 40°C 

4 Zugabe von Salzsaure, Schwef elsaure , Milchsaure 
oder Zitronensaure . pH-Abf ail von ca . 6,6 auf 
4,6. 

Direkte Dampf einspritzung, T-Erhohung auf 75 bis 
90 °C, Caseinausf allung 

5 Coagulum und Molke werden 0,5 bis 4 min auf 70 
bis 90 °C gehalt;en; Ausbildung einer festen 
Casein-Galerte 

6 Trennung von Casein und Hauptanteil der Molke 

7 Waschen des Caseins mit warmen Wasser, urn Lactose 
una Mineralien zu entfernen 

8/9 Abtrennung des Waschwassers und der Trockenmasse- 

konzentrierung 

10/13 Spruhtrocknung oder Extrusion bis zu einer 

Trockenmasse von ca . 95 % 

12 Losen von Casein im Alkali und Zugabe von Phos- 

phatlosung 
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Fur die Verwendung der erf indungsgemaSen Produkte zur Her- 
stellung von Schmelzkasezubereitungen werden in der Aniage 
einige Beispieie beigefugt, die die Erfindung erlautern, 
aber nicht beschranken sollen. Wie man den Beispieien ent- 
nehmen kann, bewirkt eine Stabilisation der Molken- bzw. 
Caseinproteine eine wesentliche Verbesserung des Aussehens 
una der Konsistenz der erhaltenen Kase. Proteinanteile in 
den Molkeproteinen von unter 30 % in der Trockensubstanz 
cder eine nicht ausreichende Phosphatstabilisierung (native 
Proteinei erweisen sich ais nicht brauchbar. 
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Streichf ahige Schmeizkasezubereitung 
(49 % TM - 61 % Fett i.Tr.) 

Zusatz 5 % Molkenprotein (96 % Protein) i. Endprodukt 

Grundr e z ep tur 

750,0 g Ceddar (50 % FiT) 
750,0 g Gouda (50 % FiT) 
521,7 g Butter (84 %) 

75,0 g Molkenprotein 96 % in Trockensubstanz 

4 7,3 g JOHA S* 9 
815,2 g Wasser incl . Kondensat 

Erhitzung der Zutaten innerhalb 9 min auf 90 bis 92 °C, 
direkte Dampf zuf uhr ; Ruhrgeschwindigkeit 120 UpM; 

Varianten (fxir 5 % MP 96 %-ig) der o.g. Grundr ezep tur : 

a. natives Molkenprotein mit einem Proteingehalt von 80 
sensorische Beurteiluna : 



Aussehen Aufieres 
Inneres 
Konsistenz 
Geschmack 



klebt an der Folie 
rauh 

zu fest, untypisch 
nicht ausgepragt 



natives Molkenprotein, Proteingehalt 60 % 
sensorische Beurteilung : 



Aussehen Aufieres 
Inneres 
Konsistenz 
Geschmack 



klebt an der Folie 
rauh 

zu fest, untypisch 
nicht ausgepragt 
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natives Molkenprotein, Proteingehalt 35 % 



sensorische Beurreilung: 



Aussehen Aufieres 
Inneres 
Konsistenz 
Geschmack 



klebt an der Folie 
rauh 

zu fest, untypisch 
nicht ausgepragt 



Molkenprotein modif iziert mit JOHA SDS 2, Proteinge- 
halt 80 % 



sensorische Beurteilung ; 



Aussehen Au&eres 
Inneres 
Konsistenz 
Geschmack 



klebt ieicht an der Folie 

in Ordnung 

cremig 

typisch 



e. Molkenprotein modif iziert mit JOHA S 9, Proteingehalt 
80 % 

sensorische Beurteilung : 



Aussehen AuSeres 
Inneres 
Konsistenz 
Geschmack 



klebt leicht an der Folie 

in Ordnung 

cremig 

typisch 
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Molkenprotein modifiziert mit JOHA SDS 2, Proteinge- 
halt 60 % 

sensorische Beurteilung : 



Aussehen AuSeres 
Inneres 
Konsistenz 
Geschmack 



klebt leicht an cier Folie 

in Ordnung 

cremig 

typisch 



Molkenprotein modifiziert mit JOHA S S, Proteingehait 
60 % 



sensorische Beurteilung : 



Aussehen Aufieres 
Inneres 
Konsistenz 
Geschmack 



klebt leicht an der Folie 

in Ordnung 

cremig 

typisch 



Molkenprotein modifiziert mit JOHA SDS 2, Proteinge- 
hait 30 % 

sensorische Beurteilung : 



Aussehen Aufieres 
Inneres 
Konsistenz 
Geschmack 



klebt an der Folie 
leicht rauh 
untypisch, rauh 
nicht ausgepragt 
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Molkenprotein modifiziert mit JOHA S 9, Proteingehait 

30 % 

sensorische Beurteilung : 

Aussehen Aufieres : klebt an der Folie 

Inneres : leicht rauh 

Konsistenz : untypisch, rauh 

Geschmack : nicht relevant 



Die mit JOHA SDS 2 und mit JOHA S 9 modif izierten 6 0 %- una 
8 0 %-igen Molkenproteine zeigen im Endprodukt eine iockere, 
glanzende und cremige Konsistenz. Modif izierte Proteine ab 
3 0 % Protein sind jedoch ebenfalls noch brauchbar. 

Die nicht modif izierten Molkenproteine sowie modifizierte 
Molkenproteine mit Proteingehalten unter 30 % zeigen nicht 
die gewiinschten Ergebnisse . Die Konsistenz dieser Schmelz- 
kase ist zu fest, rauh, die Oberflache ist matt, man 
erkennt Stippen. 

Fur die Modif izierung der Molkenproteine mit Phosphaten 
wurde mit JOHA SDS 2 eine Phosphatkombinat ion mit mogiichst 
hohem ortho- Phosphatanteil gewahlt, mit JOHA S 9 wurde eine 
Phosphatmischung mit hochstmoglichem Polyphosphatanteil 
eingesetzt . 
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Beispiel 2 

Herscellung von Elcckschmeizkase (54 % TM - 48 % Fett 
i . Tr . ] 

Ersatz von Labcasein durch modif iziertes Molkenprotein 



Grundrezeptur (Vergleich) : (Erf indung) 

1000,0 g Chester (50 % FIT) 

250,0 g Gouda (50 % FiT) dito 

250,0 g Viereckhartkase (45 % FiT) 
80 ; 0 g Butter (94 %) 

15,0 g JOHA PZ 7 
6 , 0 g JOHA T 

30,0 g Labcasein 80,0 g Moikenprotein 

( Proteingehalt ca. 73 %) 
(Phosphatgehalt 3 % ) 

Schmelzdauer 10 min, 120 UpM, Schmelztemperatur 70 bis 
75°C; 350,0 g Wasser, incl . Kondensat (Zugabe 200 g) 
(FiT = Fett in Trockenmasse) 



Beurteilung der Wiederschmelzbarkeit : 





Erf indung 


Vergleich 




mit MP 


Labcasein 


a. Reibf ahigkeit : 


leicht klebend 


in Ordnung 


Grillf ahigkeit 






nach 5 Tagen: 


gut 


null 


nach 2 0 Tagen: 


gut 


gering 


Toast f ahigkeit 






nach 5 Tagen: 


in Ordnung 


in Ordnung 


nach 20 Tagen: 


Toastwert 4 


Toastwert 6 


Fettlassigkeit 






nach 5 Tagen: 


ausgezeichnet 


nein 


nach 2 0 Tagen: 


wenig 


kaum 


f adenziehend 






nach 5 Tagen: 


nein 


nein 


nach 20 Tagen: 


leicht 


leicht 



Herstellung modif izierter Molkenproteine 
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Modi fizie rung mit JOHA SDS , JOHA S 9 
Proteinaehalte 30 bis 80 % 



Analytik: 



MP 80 % 



A i 



A 2 



Ges . P 2 0 5 (%) 
?-Chrom. 
Protein (%) 
Asche (%) 
pH (10 %) 
Loslichkeit 



0,96 
Mono 
75, 61 

2, 34 

96 % 



2,29 
mono , Start 
76 , 94 
4,33 
6,4 



2 , 47 
mono, Star: 
77, 64 
4 , 58 
6,5 
98 % 



A 1 und A 2 
MP 80 



modif izierte Molkenproteine 

nicht modif iziertes Molkenproteinkonzentrat 



Zugabe eines 25 bis 3 0 %-igen Slurrys , bezogen auf das 
Retentat 1 % JOHA S 9 bzw. 1 % JOHA SDS 2. 



{JOHA ist ein eingetragenes Warenzeichen der Anmelderin) 
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Pat entansp r ii che 

Verwendung von szan i lisierram Molkenprcre in cder Casein in 
Form ernes irockenen Puivers zur Hersteilunc von Schineiz- 
kase , daciurch gekennzeichnet , dafi es Mengen von bis zu 10 
*'o zugefiigt wird una die verwendeten Prcdukte 0,5 - 20 % 
Phosphat und/oder Citrat una einen Prone inante i 1 von iiber 20 
\ der Trockensubstanz enrhalten. 

'.'erwer.dung rir.es ~rocKcr.en Puivers ^err.aiB Anscruch 1, dadurch 
gekennzeichnet:, da6 cs 1 bis 5 \ Phoscnaz cder Cirrsr 
on-, halt . 

Verwendung eines trockenen Puivers nach Anspruch 1 oder 2, 
dadurch gekennzeichnet, daB es einen Prote inante ii von 50 
bis 96 °4 aufweist. 

Verwendung eines trockenen Puivers nach den Anspriichen 1 bis 
2, dadurch gekennzeichnet, daB 0 bis 6 0 % Lactose und 0 bis 
10 % anorganiscne und organische Salze aus der Molke 
enthaiten sind. 

Verwendung eines trockenen Puivers nach den Anspriichen 1 bis 
4, dadurch gekennzeichnet. daB das Pulver noch 2 bis 7 °4 
Wasser enthalt. 
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Verfahren zur Herstellung von stabilisiertera Molkenpro- 
tein nach den Ansprtichen 1 bis 5, dadurca gekennzeica- 
net, dafl eine Losung des Proteins rait der bendtigten 
Menge Phosphat oder Citrat versetzt, der pH-Wert in 
einem Bereich von 2,8 bis 8,0 eingesteilt, die Losung 
1 sec. bis 10 rain auf Temperaturen von 35 bis 150 'C, 
vorzugsweise 50 bis 100 *C, erhitzt und danach das ent- 

haltene Wasser verdanipft oder das Protein durch pH- 

Anderung gefallt wird. 

Verfahren nacix Anspruch 6, dadurca gelcennzeicnnet, dafl 
die Proteinlbsung aus Siifl- oder Sauerraoike durcn Ultra- 
filtration unter teilweiser Entfernung von Wasser, Lac- 
tose und gelosten Salzen auf Proteingehalte von 3 bis 
30 % in der Losung und Proteingehalte in der Trocken- 
masse von 30 bis 96 % eingesteilt ist. 

Verfanren nach Anspruch 6, dadurca gekeanzeicaaet, dafl 
man pasteurisierte Magermilch durch Zugabe von 0,5 bis 
10 % Phosphat oder Citrat durch Vorerhitzen auf 35-70 *C 
sowie anschlieflende Ansauerung auf pH 4,6, Erhitzung 
auf 75-90'C und Ausf alien des Caseins in eine Casein- 
fraktion, die nur noch gewaschen und getrocknet werden 
raufl, und eine Molkef raktion, die geraafl Anspruch 7 wei- 
terverarbeitet wird, auftrennt. 
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